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GRILLABENDE
MIT PFIFF

FINNISCHE
KOTAKLICHE
FLiR DRINNEN

LIND DRAUSSEN

Die finnische
Kotakiiche aus Stahl
ist eine
Mehrzweckfeuerstelle
ftir Feinschmecker. Sie
dient nicht nur der
Zubereitung der
kostlichsten
Leckereien, sondern
auch als gemiitliche
Warmequelle, die eine
echt skandinavische

~ Stimmung verbre

kann Holz oder
Grillkohle verwendet
werden; ein Modell,
das mit Flﬁssiggas
betrieben wird, ist ab
Sommer 2003
erhaltlich.

Sie konnen lhre
Kotakiiche draussen
im Garten aufstellen

Rauchlos drinnen - fragen Sie bitte,
wenn Sie mehr wissen wollen!




pie ldee zur kotakiiche (Kota= lappische Hiitte)
wurde am Ufer des Flusses in Lappland geboren
und hergestellt nach Plénen eines Rentierziichters
und Jorma Turunen von der Firma Rakennustem-

po.

Man beabsichtigte eine Feuerstelle fiir Hiitten
zu kreieren, an der nicht nur gekocht werden
kann, sondern die auch eine sichere Wéarmequelle
darstellt.

Das Grundmodell der Kotakiiche ist als Vielzweck-
Feuerstelle entwickelt worden, die man im Garten,
in der Ferienhiitte sowie in Innen- und Aussen-
wohnbereichen z.B. zum gemiitlichen Zusam-
mensitzen vor dem Feuer zum Fertigstellen von
Mahlzeiten oder beides gemeinsam.

S(hWEinesteaks In dile gewaschen GKall;tolffeln
werden mit einer Gabe
ﬁ':her ggstophﬁn. Die] Kartcln‘-

eln werden in doppelte Folie

Und ewickelt und ZLII'!I)‘IPGBI'EI'I an

en Rand der Glut gelegt —

Foliekartoffel ~ xohine s
(fiir 4 Personen) wird nun das {iberfliissige

Fett und die Sehnenhaut ent-
ey fernt. Dann wird das Filetstiick
800 g Schweinefilet  in Portionen geschnitten und

2 Essl. Butter oder 0| die Steakstiicke leicht weich

. eschlagen. Zum Braten wird

2 Essl. RoseprHer ﬁas Fett auf der Pfanne erhitzt

2-3 TL Salz ung die fl(te]iﬁ_hs/tgjck?ga_rir;

gebrdun in/1cm/Seite),

2 l'(_)tl:e) Clldel' gelbe Die Steaks werden nun mit

Zwiebe Salz und Rosépfeffer gewirzt
1-2 Tl. Smetana %m_i g"ni} smetar;,afli

s wiebelringen, Pflaumen
4-8 §I0Sse Kartoffel oder anderen Beeren serviert.

(z.B. Rosamunda)




An schonen Sommerabenden
das Grillen und Kochen mit der
praktischen Kotakiiche geniessen!

Fir Vor- und

- Hauptspeisen

Kostliche

Spiesse

(fiir 4 Personen)

600-800 g Schweine,
Lamm- und
Rindfleischstiicke
Sosse:

2 Knoblauchzehen

3 Essloffel Weissweinessig

2 Teel6ffel Meersalz

3 Essloffel Tomatenmark

1 Essloffel Soijasosse
2 Paprika

1 Freilandgurke

200 g Champignons

Zuerst werden die Zutaten fiir die
Sosse geschnitten, bzw.
untereinander gemischt.

Das Fleisch muss tiber Nacht in der

Marinade ziehen. Danach werden
die in Stiicke geschnittenen
Gemiisesorten darunter gemischt.
Nun werden die Fleischstiicke auf
die Spiesse gesteckt und {iber der
Glut 20 - 30 Min. gegart.

Rsucherfleisch

(fiir 4 Personen)

500 g Filetfleisch oder
Braten

3 Essloffel Meersalz
Zum Rauchern:

1-2 Essloffel feine
Erlenspdne

1-2 Zuckerstiicke

5 dl Wasser

Das Fleisch wird gesalzen und im
Sud iiber Nacht ziehen gelassen.
Die Erlenspane und die
Zuckerstiicke werden auf dem
Boden des mit einem Holzdeckel
versehenen Raucherkasten gelegt.
Darauf stellt man das Auffangblech
mit 5 dl Wasser. Nun kann man
das Fleisch auf das Rauchergitter
legen und es bei kleinem Feuer

20-30 Min. garen lassen. Dann

wird das Filetfleisch zum Abkihlen
in Butterpapier und Folie.
gewickelt.

Falls grossere Mengen gerauchert
werden sollen (z.B. 2 kg) muss
man die Réucherzeit auf 45-60
Min. verldngern und ausserdem
1 Essléffel per kg mehr Erlenspéne
dazufiigen.




KOTAKLICHE

GRUINDALISSTATTUNG? @ ZUSATZLICHE AUSSTATTLING

HOHE DER
FEUERSTELLE
80 CM

3 St. einstell und
drehbare
Kochgestelle

Grillrost

2 St. Gestelle zum Garen
am offenen Feuer

Bodenrost zum
Schwenken

Aschenschaufel
Schirhaken
Gusseiserne Pfanne

Rauchhaube

KOTAKLICHE

Zur ganzjahrigen Benutzung.

Einfach zusammenzusetzen und aufzustellen.

Zum Benutzen in einer Stunde. Kein Fundament erforderlich.

~ Aus gutem, haltbare_m' Stahl.

Rauchabziige und Hauben aus rostfreiem Stahl.
Holzteile verharzen nicht beim Erwarmen.

Rauchert nicht in geschlossenen Ria'ur_n_eﬁ:

_ Ausﬁ]hru.ng mdglich auch im .'A'ntikk'up.fer.

Abzugsrohre
Windschutz
Grillspiess

Schaschlik
Spiesse 6 St.

Beefsteakrost

Riucherkessel
mit Holzdeckel

= zusétzliche
Seitentische

Flamm-
halsterbretter

FELIERQLIELLEN?
Holz, Kohle, Zweige, Zapfen usw.

Ihr Verkdufer:

In Finnland gedrtickt

A,

JETKAN®

KOTAKEITTIO

Hersteller:
Rakennustempo Oy,
PL 222, 80101 JOENSUU
puh. 013-272 8200, fax 013-272 8232
www.kotakeittio.fi
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